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1.1.    Latar Belakang 
Pada jaman yang semakin maju, industri pangan semakin mengalami kemajuan yang 
pesat. Berbagai teknologi yang digunakan serta inovasi-inovasi baru yang semakin 
bermunculan, mendorong kami sebagai mahasiswa Program Studi Teknologi Pangan 
Universitas Katolik Soegijapranata Semarang untuk mengikuti perkembangan tersebut. 
Tujuannya yaitu agar dapat membantu masyarakat dalam memenuhi kebutuhan gizi 
dengan tetap memperhatikan aspek kualitas serta keamanan pangan. Dasar-dasar 
mengenai ilmu pangan telah banyak kami dapatkan melalui kegiatan perkuliahan. Akan 
tetapi, untuk lebih memahami ilmu-ilmu tersebut, dibutuhkan adanya praktek 
pengalaman kerja di industri pangan. Hal itu dapat kami peroleh melalui suatu kegiatan 
yaitu Kerja Praktek (KP) dimana kami akan mengalami seluruh kondisi yang terjadi 
selama proses produksi pangan di suatu industri. 
 
Kerja praktek adalah suatu mata kuliah yang wajib diikuti oleh mahasiswa Program 
Studi Teknologi Pangan Universitas Katolik Soegijapranata Semarang pada semester V 
atau semester VI. Praktek ini berlangsung selama 20 hari kerja, dimana mahasiswa akan 
ikut serta dalam kegiatan-kegiatan yang berlangsung di suatu industri pangan. Adanya 
kerja praktek ini akan lebih membantu mahasiswa dalam menerapkan teori-teori yang 
didapatkan selama perkuliahan pada praktek kerja yang sebenarnya. Selain itu, 
diharapkan pula, kegiatan ini dapat memberikan pengalaman kerja kepada mahasiswa 
sehingga mahasiswa dapat lebih mengenal dunia kerja. 
 
Perusahaan yang kami pilih sebagai tempat kerja praktek yaitu CV. Pasific Harvest. 
Perusahaan ini merupakan suatu industri pangan yang bergerak di bidang pengalengan 
ikan. Produk yang dihasilkan oleh industri tersebut yaitu sarden kaleng dan juga 
makarel kaleng. Oleh karena itu, kami merasa tertarik untuk mengetahui pengolahan 
teknologi hasil laut di CV. Pasific Harvest. Melalui kerja praktek di industri tersebut, 
diharapkan ilmu-ilmu yang kami peroleh melalui perkuliahan dapat diterapkan dengan 
baik selama praktek kerja di industri tersebut. Pada kerja praktek ini, penulis lebih 




sarden dalam saus tomat yang dikhususkan pada ikan dan saus tomat sebagai media 
dalam produk ikan sarden kaleng, dimana pengawasan mutu tersebut dilakukan oleh 
CV. Pasific Harvest. 
 
1.2.    Tujuan 
Tujuan dilakukannya kerja praktek ini adalah untuk mengetahui bagaimana pengawasan 
mutu bahan baku serta produk akhir ikan sarden dalam saus tomat yang dikhususkan 
pada ikan dan saus tomat sebagai media dalam produk ikan sarden kaleng. 
 
1.3.    Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
Kerja praktek ini dilaksanakan di CV. Pasific Harvest, Muncar, Banyuwangi selama 22 
hari dimulai pada tanggal 16 Januari 2017 dan berakhir pada tanggal 10 Februari 2017. 
 
1.4.    Metode Kerja Praktek 
Kerja praktek dilaksanakan dengan menggunakan metode pengamatan langsung dan 
diskusi di tempat kerja praktek, serta melalui studi pustaka yang berkaitan dengan kerja 
praktek. Beberapa kegiatan yang dilakukan selama kerja praktek diantaranya : 
 
1. Pengenalan lingkungan pabrik dan orientasi lapangan. 
2. Diskusi dengan pembimbing lapangan mengenai proses produksi dan pengawasan 
mutu bahan baku dan produk ikan sarden dalam saus tomat. 
3. Diskusi dengan pihak QC mengenai proses analisa mutu bahan baku dan produk 
ikan sarden dalam saus tomat. 
4. Pengamatan langsung kegiatan di ruang produksi dan gudang. 
5. Studi pustaka yang berupa pengumpulan data berdasarkan literatur sebagai 









2. KEADAAN UMUM PERUSAHAAN 
 
2.1.    Sejarah Perusahaan 
CV. Pasific Harvest merupakan sebuah industri pangan yang memproduksi makanan 
kaleng seperti ikan sarden. Industri ini adalah anak cabang perusahaan pembenihan 
udang, dimana pembenihan udang windu laut tersebut terletak di Ketapang, 
Banyuwangi. Bapak Aminoto mendirikan CV. Pasific Harvest pada 3 April 1993 di 
Jalan Tratas 61, Muncar, Kabupaten Banyuwangi, Jawa Timur, Indonesia. Pada tanggal 
22 November 1993, perusahaan tersebut memperoleh ijin usaha dari Departemen 
Perdagangan Republik Indonesia No. 00/1/13-10/PM/XI/1993. Kemudian pada 14 
Februari 1994, CV. Pasific Harvest memulai kegiatan produksi pengolahan ikan. 
 
Pada masa awal produksi, dilakukan percobaan selama 3 tahun dengan memproduksi 
produk tanpa merek. Setelah itu barulah perusahaan tersebut memproduksi produk ikan 
sarden untuk PT. Jakaranatama yang bermerek GAGA. Produk tersebut diproduksi 
dengan 2 ukuran yaitu 155 gram dan 425 gram. 
 
Pasokan ikan dari nelayan yang semakin banyak jumlahnya menyebabkan ikan-ikan 
tersebut tidak dapat diproduksi dalam 1 hari. Adanya permasalahan itu menyebabkan 
CV. Pasific Harvest membangun cold storage pada 28 Desember 1995 yang berfungsi 
sebagai tempat penyimpanan ikan sementara. Cold storage juga membantu perusahanan 
di saat pasokan ikan dari nelayan mulai berkurang, dimana fasilitas tersebut dapat 
digunakan untuk menyimpan ikan yang akan diproduksi setelah beberapa waktu. 
 
CV. Pasific Harvest semakin berkembang dari waktu ke waktu, oleh karena itu 
dibutuhkan perluasan area pabrik. Pada tahun 2004, CV. Pasific Harvest mulai 
mengoperasikan pabrik 2 dan pabrik 3 yang terletak di sebelah barat pabrik 1. Pabrik 2 
merupakan gedung untuk memproduksi ikan sarden dalam kaleng yang bermerek ABC. 
Di sisi lain, pabrik 3 merupakan gedung yang digunakan untuk memproduksi ikan 
sarden dalam minyak yang dikemas dalam club can. CV. Pasific Harvest juga 
membantu program pemerintah dalam mengurangi jumlah pengangguran di daerah 




perusahaan. Perusahaan ini beroperasi setiap hari tanpa hari libur dan dapat mengolah 
ikan sarden minimal 20 ton dalam 1 hari. 
 
2.2.    Visi dan Misi 
CV. Pasific Harvest memiliki visi yakni menjadi salah satu industri pangan hasil laut 
terdepan yang menghasilkan produk bermutu tinggi dan aman untuk memberikan 
kepuasan kepada semua kebutuhan pelanggan. Misi yang dimiliki oleh CV. Pasific 
Harvest yaitu berkomitmen untuk : 
1. Mempertahankan standar mutu keamanan produk hasil laut 
2. Menerapkan sistem manajemen mutu dan keamanan terpadu dari produk hasil laut 
secara berkelanjutan, efektif, dan konsisten yang dapat diterima oleh negara 
pengimpor 
3. Mengembangkan kapasitas produksi guna memenuhi permintaan pelanggan yang 
selalu meningkat 
4. Mengembangkan usaha untuk menciptakan daya saing dari pada perusahaan. 
 
Saat ini, CV. Pasific Harvest masih dalam tahap mengusahakan sertifikasi ISO 22000. 
Tujuannya untuk menghasilkan produk yang berkualitas dan juga aman untuk 
dikonsumsi. Terdapat beberapa sertifikat yang telah diperoleh CV. Pasific Harvest, 
diantaranya EU Approval No. 538.13.B/C, Canada Approval No. CND B/C 034-16, 
sertifikat HACCP, sertifikat GMP, sertifikat Halal, sertifikat FDA USA, dan sertifikat 
NAFDAQ. 
 
2.3.    Letak Geografis 
CV. Pasific Harvest terletak di Jalan Tratas 61, Muncar, Kabupaten Banyuwangi, Jawa 
Timur, Indonesia. Di sekitar CV. Pasific Harvest, banyak industri lain yang juga 
beroperasi. CV. Pasific Harvest memiliki dua gedung utama. Satu gedung (pabrik 1) 
digunakan untuk memproduksi ikan sarden dalam saus tomat, sedangkan satu gedung 
lainnya (pabrik 3) digunakan sebagai kantor dan juga untuk memproduksi ikan sarden 
dalam minyak yang nantinya akan diekspor ke beberapa negara. Gedung kantor terdiri 






2.4.    Struktur Organisasi 















Gambar 1. Struktur Organisasi CV. Pasific Harvest 
 
2.5.    Ketenagakerjaan 
2.5.1. Sistem Perekrutan Tenaga Kerja 
Tenaga kerja di CV. Pasific Harvest terdiri dari staff dan non-staff. Perekrutan karyawan 
dilakukan dengan cara rekrutmen sendiri. Hal tersebut dilakukan dengan membuka 
lowongan pekerjaan. Calon karyawan yang mendaftar pekerjaan akan menjalani 
wawancara yang dilakukan oleh beberapa orang termasuk pemilik perusahaan. Calon 
karyawan yang sesuai dengan kriteria yang ditentukan oleh perusahaan maka akan 
diterima oleh perusahaan. Perekrutan karyawan non-staff seperti misalnya karyawan 
borongan dilakukan oleh pengawas produksi dengan cara menawarkan pekerjaan ke 
beberapa orang yang dikenalnya kemudian orang-orang tersebut dapat mengajak orang 




2.5.2. Pelaksanaan Kerja 
Pelaksanaan kerja yang berlaku di CV. Pasific Harvest terdiri dari 3 jenis jam kerja, 
yakni : 
 Jam Kerja Non-Shift 
Jam kerja non-shift berlaku selama 6 hari kerja yaitu mulai hari Senin hingga Sabtu dari 
pukul 07.00 WIB hingga 16.00 WIB. Jam kerja ini berlaku bagi staff serta karyawan 
bagian produksi yang terdiri dari karyawan borongan dan pekerja tetap. 
 Jam Kerja Shift 
Jam kerja shift berlaku selama 7 hari yaitu mulai hari Senin hingga Minggu, dimana 1 
shift terdiri dari 12 jam, sehingga dalam 1 hari hanya berlangsung 2 shift jam kerja. Jam 
kerja shift ini berlaku bagi security dan pegawai cold storage. 
 Jam Kerja Lembur 
Jam kerja lembur dihitung setelah pukul 16.00 WIB. Karyawan yang mengikuti jam 
lembur biasanya merupakan karyawan bagian produksi. Jam kerja lembur ini diperlukan 
untuk mengejar jumlah target ataupun bila terjadi beberapa kendala dalam proses 
produksi hari itu. 
 
2.5.3. Kesejahteraan Karyawan 
Kesejahteraan karyawan di CV. Pasific Harvest dijamin dengan diberikannya BPJS 
Ketenagakerjaan oleh perusahaan. Selain itu, perusahaan juga memberikan Jaminan 
Sosial Tenaga Kerja (Jamsostek) untuk menjamin keamanan  karyawannya. 
 
Karyawan CV. Pasific Harvest juga diberikan pelatihan yang wajib diikuti oleh 
karyawan yang merupakan anggota tim HACCP. Pelatihan yang dilaksanakan diberikan 








3. SPESIFIKASI PRODUK 
 
CV. Pasific Harvest adalah perusahaan yang berfokus pada industri produk seafood 
seperti sarden kaleng dan makarel kaleng. Berikut merupakan produk-produk yang 
dihasilkan oleh CV. Pasific Harvest : 
a. Ikan sarden dalam saus tomat (canned sardines in tomato sauce) 
b. Ikan sarden dalam saus tomat dan cabai (canned sardines in tomato and chilli 
sauce) 
c. Ikan sarden dalam minyak sayur (canned sardines in vegetable oil) 
d. Ikan sarden dalam minyak sayur dengan cabai (canned sardines in vegetable oil 
with chilli) 
e. Ikan makarel dalam saus tomat (canned mackerel in tomato sauce) 
f. Ikan makarel dalam saus tomat dan cabai (canned sardines in tomato and chilli 
sauce) 
 
Ukuran kaleng yang digunakan sebagai bahan kemasan primer bagi ikan sarden dan 
ikan makarel terdiri dari kaleng 202 × 308 (155 gram), 300 × 407 (425 gram), dan 206 × 
402 (125 gram). Kaleng 202 dan 300 merupakan round can, sedangkan kaleng 206 
merupakan club can. Ukuran kaleng tersebut merupakan diameter dikalikan tinggi 
kaleng dan masing-masing ditunjukkan melalui 3 angka. Angka pertama dinyatakan 
dalam satuan inchi, sedangkan 2 angka berikutnya dinyatakan dalam 
1
16
 inchi. Untuk 
ikan sarden dan ikan makarel dalam saus tomat, digunakan kemasan berupa round can. 
Di sisi lain, untuk ikan sarden dalam minyak, digunakan kemasan berupa club can. 
Setelah dikemas dalam kaleng, kemasan sekunder yang digunakan untuk mengemas 
kaleng-kaleng tersebut yaitu karton. Untuk kaleng 202, 1 karton dapat berisi 24 kaleng, 
48 kaleng, 50 kaleng, atau 96 kaleng. Untuk kaleng 300, 1 karton dapat berisi 12 kaleng 
atau 24 kaleng. Untuk kaleng 206, 1 kaleng dapat berisi 50 atau 100 kaleng. 
 
Produk ikan kaleng yang diproduksi oleh perusahaan ini rata-rata memiliki umur 
simpan ± 2 hingga 3 tahun. Produk-produk tersebut dapat dikonsumsi oleh semua 
kalangan dengan semua umur. Ikan sarden dan ikan makarel dalam kaleng tersebut 




Beberapa produk ikan sarden kaleng dalam saus tomat yang diproduksi oleh CV. Pasific 
Harvest dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Varian Produk Ikan Sarden dalam Saus Tomat CV. Pasific Harvest 





























Tabel 1. Varian Produk Ikan Sarden dalam Saus Tomat CV. Pasific Harvest (Lanjutan) 





















Terdapat pula beberapa produk ikan sarden dalam minyak (sardines in oil) seperti La-
Fish, Reem, Al-alali, Melo, dan masih banyak lagi. Produk ikan sarden dalam saus 
tomat ditujukan untuk penjualan di pasar lokal. Di sisi lain, untuk produk ikan sarden 
dalam minyak banyak diekspor ke beberapa negara di Afrika, Timur Tengah, Eropa 












4. PROSES PRODUKSI 
 
4.1.    Bahan Baku 
Proses pengalengan ikan dalam saus tomat membutuhkan beragam bahan baku. Bahan 
baku utama dari produk tersebut yaitu ikan. Ikan adalah salah satu sumber bahan pangan 
dengan kandungan gizi yang tinggi. Terdapat 4 spesies ikan yang digunakan oleh CV. 
Pasific Harvest, yaitu Sardinella longiceps (ikan Lemuru), Sardinella fimbriata (ikan 
Tembang), Scomber australasicus, Scomber japanicus. Ikan-ikan yang digunakan 
berasal dari perairan lokal seperti Perairan Selat Bali, Perairan Utara Jawa (Laut Jawa), 
Perairan Selat Madura, dan Perairan Selatan Jawa (Samudra Hindia). Selain itu, ikan-
ikan yang digunakan juga dapat diperoleh dengan cara impor dari beberapa negara 
seperti China, India, Pakistan, Yaman, dan Oman. Ikan-ikan yang akan diproses dapat 
berupa ikan segar maupun ikan beku. Ikan beku tersebut dikemas dalam kemasan 
polybag dan wadah karton dan disimpan dalam cold storage, sedangkan ikan segar 
dimasukkan ke dalam wadah berinsulasi dan ditambah dengan es batu. 
 
Bahan-bahan lain juga dibutuhkan dalam pembuatan media (bumbu) berupa saus tomat. 
Bahan-bahan tersebut yaitu : 
 Pasta tomat 
 Garam 
 Pengental nabati (pati termodifikasi) 
 Penguat rasa (Monosodium Glutamat) 
 Gula 
 Cabai merah 
 Bawang putih 
 Air 
 
4.2.    Proses Produksi Ikan Sarden dalam Saus Tomat 
Tahapan proses produksi ikan sarden dalam saus tomat di CV. Pasific Harvest dapat 









































Proses pengalengan ikan sarden di CV. Pasific Harvest dapat diuraikan sebagai berikut : 
1. Penerimaan bahan baku 
Bahan baku ikan yang mayoritas digunakan oleh CV. Pasific Harvest dalam 
pengalengan ikan yaitu ikan beku. Terdapat 4 spesies ikan yang digunakan, yaitu 
Sardinella longiceps (ikan lemuru), Sardinella fimbriata (ikan tembang), Scomber 
australasicus, Scomber japanicus. Ikan-ikan tersebut diperoleh dari dalam negeri 
maupun luar negeri (impor). Ikan yang diterima tidak langsung diproses, melainkan 
diuji mutunya terlebih dahulu oleh  quality control (QC) dengan metode random 
sampling (pengambilan sampel acak). Selain itu, ikan-ikan beku tersebut harus melalui 
masa karantina terlebih dahulu di Balai Karantina untuk diuji mutunya. Dari setiap lot 
akan diambil beberapa sampel ikan. Parameter yang diuji yakni histamin, formalin, dan 
boraks. Apabila kadar histamin ikan melebihi kadar maksimal, serta terdeteksi adanya 
kandungan formalin maupun boraks, maka ikan-ikan tersebut akan dikembalikan ke 
pemasok. Di sisi lain, ikan-ikan yang sesuai standar akan dimasukkan ke dalam cold 
storage bersuhu -18oC. Tujuan dari penyimpanan ikan pada suhu rendah yaitu untuk 
mempertahankan kualitas dan mutu ikan. Oleh karena itu, suhu cold storage harus 
selalu stabil. Apabila terjadi perubahan suhu, maka operator cold storage akan segera 
memperbaiki sehingga tidak akan menyebabkan kerusakan ikan yang terlalu banyak.  
 
2. Thawing atau pelelehan 
Proses thawing atau pelelehan ikan beku dilakukan pada malam hari sebelum ikan-ikan 
diproses keesokan harinya. Terdapat 2 cara dalam pelelehan yaitu pelelehan dengan 
udara dan pelelehan dengan air. Ikan-ikan beku diletakkan dalam beberapa bak dari 
keramik dan pada keesokan harinya ikan-ikan yang masih beku akan direndam dengan 
air. Air yang digunakan untuk melelehkan ikan yaitu air sumur artetis milik perusahaan 
yang langsung dialirkan dengan selang. Ikan-ikan dilelehkan hingga masih setengah 
beku dan tidak benar-benar leleh seutuhnya. Hal itu dikarenakan pelelehan yang terlalu 








3. Pemotongan ikan (kepala, ekor, pembuangan isi perut dan sisik) 
Ikan yang telah dilelehkan kemudian akan didistribusikan ke meja-meja pemotongan. 
Bagian tubuh ikan seperti kepala, ekor, sisik, serta isi perut akan dihilangkan pada tahap 
ini. Peralatan yang digunakan dalam pemotongan yaitu gunting potong serta keranjang 
penampungan ikan yang telah dipotong.  
 
4. Pencucian 
Ikan-ikan yang telah dipotong kemudian akan dicuci dengan 2 metode. Untuk ikan 
berukuran kecil akan dicuci secara manual menggunakan ember kecil, sedangkan untuk 
ikan berukuran besar akan dicuci menggunakan rotary washer. Pencucian secara 
manual dilakukan dengan menyiramkan air ke keranjang yang berisi ikan-ikan kecil, 
dimana keranjang tersebut diletakkan di atas meja pencucian. Di sisi lain, pencucian 
ikan besar dengan rotary washer menggunakan prinsip putaran dan gesekan. Tujuan 
pencucian ini yakni agar kotoran yang terdapat pada tubuh ikan seperti darah, sisik, dan 
sebagian isi perut yang masih ada pada ikan dapat dihilangkan. Setelah ikan bersih, 
maka ikan akan ditampung dalam keranjang besar untuk didistribusikan ke meja-meja 
pengisian kaleng. 
 
5. Pengisian ikan ke dalam kaleng 
Kaleng-kaleng yang akan diisi dengan ikan diletakkan dalam nampan dan akan 
didistribusikan ke meja-meja pengisian dengan menggunakan troli. Untuk kaleng 
ukuran 300 (425 gram), 1 nampan akan diisi dengan 12 kaleng. Untuk kaleng ukuran 
202 (155 gram), 1 nampan akan diisi dengan 27 kaleng. Kaleng-kaleng tersebut harus 
disortasi terlebih dahulu agar kaleng yang penyok atau berkarat tidak digunakan dalam 
proses produksi. Ukuran ikan untuk setiap ukuran kaleng berbeda-beda. Untuk round 
can ukuran 300 akan digunakan ikan besar sebanyak 4 hingga 5 ekor atau berat total 
ikan ± 275 gram. Di sisi lain, untuk round can ukuran 202 gram akan digunakan ikan 
kecil, akan tetapi apabila tidak tersedia ikan berukuran kecil, maka kaleng tersebut akan 
diisi dengan ikan besar yang telah dipotong menjadi ± 3 bagian atau berat total ikan ± 
100 gram. Kemudian untuk club can berukuran 206 (125 gram), maka akan diisi dengan 
ikan kecil sebanyak 3 ekor atau berat total ikan ± 90 gram. Berat ikan dalam kaleng 




berat ikan dengan cara mengambil kaleng secara acak dari beberapa meja pengisian. 
Apabila berat ikan berada di bawah standar, maka potongan ikan yang terlalu kecil akan 
diganti dengan potongan yang lebih besar, begitu pula sebaliknya. Kaleng-kaleng yang 
telah diisi dengan ikan kemudian akan dibawa ke exhaust box menggunakan troli. 
 
6. Pemasakan pendahuluan (pre-cooking) dan penirisan 
Pre-cooking atau pemasakan pendahuluan pada ikan dilakukan menggunakan mesin 
exhaust box dengan suhu dan waktu tertentu untuk setiap ukuran kaleng. Untuk kaleng 
300 (425 gram), suhu yang digunakan yaitu 100oC selama 10 menit, dimana untuk 1 
kali jalan akan terdapat 105 nampan. Untuk kaleng 202 (155 gram), suhu yang 
digunakan 90-100oC selama 12 menit, dimana untuk 1 kali jalan akan terdapat 100 
nampan. Sebelum ikan masuk ke dalam mesin, terdapat pengawas yang akan memantau 
apakah kotoran pada tubuh ikan seperti isi perut sudah benar-benar dihilangkan atau 
belum. Apabila masih tersisa isi perut pada tubuh ikan, maka pengawas akan 
mengambil kotoran tersebut menggunakan pinset. Tujuan dilakukannya pemasakan 
pendahuluan yaitu untuk mengeluarkan kandungan air dari tubuh ikan sehingga 
nantinya air yang keluar dapat dipisahkan. Apabila air dalam tubuh ikan tetap 
tertampung dalam kaleng, maka dapat merubah cita rasa saus tomat. Uap panas yang 
digunakan untuk pemasakan ini berasal dari mesin boiler yang dialirkan melalui pipa. 
Suhu maksimum ikan setelah melalui proses pemasakan pendahuluan yaitu 75oC.  
 
Penirisan kaleng setelah proses pemasakan pendahuluan dilakukan dengan tujuan untuk 
menghilangkan air dari dalam kaleng agar air tersebut tidak mengubah cita rasa saus 
tomat. Tahap ini dilakukan secara manual untuk kaleng 300 dan kaleng 206 dan 
dilakukan secara otomatis untuk kaleng 202. Penirisan secara manual dilakukan dengan 
menggunakan nampan yang berlubang. Nampan yang berisi kaleng dibalik 
menggunakan nampan berlubang agar air dalam kaleng keluar seluruhnya. Di sisi lain, 
penirisan secara otomatis dilakukan menggunakan conveyor dengan kemiringan tertentu 







7. Pengisian media (saus tomat) 
Saus tomat yang digunakan sebagai media dalam ikan sarden kaleng dimasak dalam 2 
buah tangki besar yang kemudian disambungkan dengan pipa hingga ke ruang produksi. 
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan media yaitu pasta tomat, air, bawang 
putih, cabai merah, gula, garam, pengental nabati, dan penguat rasa (monosodium 
glutamat). Saus tomat dimasukkan ke dalam kaleng dalam kondisi panas. Hal itu 
bertujuan agar dalam kaleng nantinya tidak terdapat oksigen sehingga kaleng dalam 
kondisi vacuum ketika kaleng ditutup. Adanya oksigen dalam kaleng dapat 
menyebabkan penurunan kualitas dan mutu produk. Conveyor pada mesin pengisian 
media diatur kemiringannya agar sejumlah saus akan tumpah sehingga nantinya akan 
terbentuk head space sebesar 10% dari tinggi kaleng.  
 
8. Penutupan kaleng (seaming) 
Tahap penutupan kaleng dilakukan menggunakan mesin seamer. Terdapat 2 mesin 
seamer untuk round can 202, 1 mesin seamer untuk round can 300, dan 1 mesin seamer 
untuk club can. Mesin-mesin tersebut menggunakan prinsip double seam. Kapasitas 
mesin seamer di CV. Pasific Harvest dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Kapasitas Mesin Seamer 
Jenis Kaleng Jumlah Kaleng/Menit (buah) 
Round Can 202 Mesin 1 = 150 
 Mesin 2 = 160 
Round Can 300 100 
Club Can 206 Maksimal 200 
Sumber : CV. Pasific Harvest 2017 
 
9. Pencucian produk kaleng 
Setelah kaleng ditutup, kaleng akan dicuci menggunakan can washer dengan tujuan 
agar kotoran yang tersisa di bagian luar kaleng seperti sisa saus dapat hilang. Di dalam 
mesin ini, kaleng akan disemprot dengan air dan juga sabun dalam kondisi panas agar 
kaleng benar-benar bersih. Setelah keluar dari can washer, kaleng-kaleng tersebut 
kemudian akan masuk ke dalam sebuah bak besar yang berisi air. Tujuannya agar 
kaleng yang saling bertubrukan tidak mengalami kerusakan seperti penyok ataupun 








Sterilisasi merupakan tahap paling penting dalam proses produksi ikan sarden dalam 
kaleng. Hal itu karena melalui tahap sterilisasi, nantinya berbagai macam 
mikroorganisme patogen dan pembusuk akan dihilangkan. Selain itu, proses sterilisasi 
juga bertujuan untuk mematangkan ikan sarden secara sempurna. Jenis sterilisasi yang 
digunakan yakni sterilisasi komersial. Suhu yang digunakan tidak boleh terlalu tinggi 
yang dapat mengakibatkan produk menjadi overcooked. Sterilisasi dilakukan di dalam 
retort menggunakan uap panas dari boiler. CV. Pasific Harvest memiliki 10 retort 
dimana 1 retort dapat diisi 4 keranjang besar. Untuk round can 300, 1 keranjang dapat 
diisi ± 900 kaleng. Untuk round can 202, 1 keranjang dapat diisi ± 2000 kaleng. Setiap 
keranjang akan diberi kode retort sebagai identitas.  
 
Suhu dan waktu yang digunakan untuk sterilisasi berbeda-beda untuk setiap ukuran 
kaleng. Suhu dan waktu sterilisasi produk dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Suhu dan Waktu Sterilisasi 
Jenis Kaleng Suhu (oC) Waktu (Menit) 
Round Can 202 118 90 
Round Can 300 118 110 
Club Can 206 118 90 
Sumber : CV. Pasific Harvest 2017 
 
Proses sterilisasi diawali dengan proses venting terlebih dahulu. Proses venting 
dilakukan selama 10 menit hingga suhu mencapai 110oC. Tujuan dilakukannya venting 
yaitu untuk mengeluarkan uap jenuh dari dalam retort. Setelah suhu venting tercapai, 
kemudian akan dilakukan proses penaikkan suhu hingga mencapai suhu sterilisasi yaitu 
118oC. Pengamatan suhu dilakukan dengan cara mengamati pergerakan suhu pada 








Setelah proses sterilisasi berakhir, keranjang yang berisi kaleng-kaleng tersebut akan 
didinginkan terlebih dahulu sebelum dikeluarkan dari retort. Proses pendinginan atau 
cooling harus dilakukan sesegera mungkin. Keranjang berisi kaleng akan dibiarkan 
berada dalam retort, kemudian air akan dialirkan ke dalam retort sehingga kaleng 
terendam air untuk proses cooling. Tahap pendinginan ini dilakukan selama 20 menit. 
Kemudian keranjang beserta kaleng yang telah didinginkan dibiarkan selama 1 malam 
di suhu ruang. 
 
12. Pembersihan dan pengeringan produk 
Kaleng-kaleng yang telah dibiarkan di suhu ruang selama 1 malam kemudian 
dibersihkan dan dikeringkan. Proses pembersihan dan pengeringan produk dilakukan 
secara manual. Kaleng-kaleng tersebut dibersihkan dan dikeringkan dengan 
menggunakan kain. Tujuan dari tahap ini yaitu agar kaleng tidak mudah berkarat serta 
sekaligus dapat mensortir kaleng-kaleng yang mengalami kerusakan selama proses 
produksi. 
 
13. Pengkodean, pelabelan, dan pengepakan 
Pengkodean kaleng dilakukan agar produk-produk tersebut memiliki identitas. Kaleng-
kaleng yang telah dibersihkan dan dikeringkan akan dilewatkan di atas conveyor dan 
diberi kode produksi yang sesuai dengan kode retort serta tanggal kadaluarsa. Saat 
kaleng-kaleng tersebut melalui conveyor, pengawas akan memantau dan memisahkan 
kaleng-kaleng yang penyok ataupun bocor. Pelabelan juga diperlukan untuk kaleng-
kaleng yang polos. Pelabelan dilakukan dengan melewatkan kaleng-kaleng pada mesin 
pelabelan. Apabila terdapat label yang terlepas ataupun tidak menempel secara 
sempurna pada kaleng, maka pengawas akan memisahkan kaleng tersebut dan 
dilakukan pelabelan ulang. Setelah kaleng diberi kode dan label, maka langkah 
berikutnya yaitu mengepak kaleng tersebut ke dalam karton yang telah diberi kode. 
Kaleng yang melewati conveyor kemudian akan diambil dan dimasukkan ke dalam 
karton oleh pekerja. Setelah itu karton yang berisi kaleng akan disimpan di gudang 
selama beberapa waktu untuk tahap inkubasi. Jumlah kaleng dalam karton dapat dilihat 




Tabel 4. Jumlah Kaleng dalam Karton 
Jenis Kaleng Jumlah Kaleng dalam 1 Karton (buah) 
202 24, 48, 50, atau 96 
300 12 atau 24 
206 50 atau 100 
Sumber : CV. Pasific Harvest 2017 
 
14. Inkubasi 
Proses inkubasi dilakukan dengan menyimpan produk selama ± 7 hari. Setelah ± 7 hari, 
akan diketahui ada tidaknya kerusakan produk yang dapat diketahui melalui 
penampakan kaleng. Apabila terdapat kaleng yang kembung, maka menandakan masih 
terdapatnya bakteri penghasil gas di dalam produk tersebut. Bila terdapat kaleng yang 
bocor, maka produk tersebut akan dipisahkan dan tidak akan diperjualbelikan. Selain 
itu, dari setiap kode produksi akan diambil 2 sampel kaleng secara acak untuk pengujian 
mutu (grading) dan untuk penyimpanan sampel. 
 
15. Penyimpanan 
Kaleng-kaleng yang telah dimasukkan dalam karton kemudian akan disimpan di dalam 
gudang sebelum didistribusikan. Karton-karton tersebut ditumpuk di atas pallet. 
Penggunaan pallet bertujuan agar produk beserta kartonnya tidak mengalami kontak 
langsung dengan lantai yang dapat menyebabkan karton menjadi lembab dan kotor. 
Dalam 1 pallet, akan terdapat 60 karton yang ditumpuk, baik karton yang berisi 24 
kaleng ataupun karton yang berisi 60 kaleng. 
 
16. Pengiriman 
Tahap pengiriman produk dilakukan setelah produk dinyatakan aman untuk dikonsumsi 
oleh QC. Pengiriman dilakukan dengan memasukkan produk-produk yang disimpan di 
gudang ke dalam truk kontainer dengan bantuan forklift. Produk ikan sarden dalam saus 
tomat ditujukan untuk penjualan di pasar lokal. Di sisi lain, untuk produk ikan sarden 
dalam minyak banyak diekspor ke beberapa negara di Afrika, Timur Tengah, Eropa 





5. PENGAWASAN MUTU BAHAN BAKU DAN PRODUK IKAN SARDEN 
DALAM SAUS TOMAT 
 
Pengawasan mutu produk dilakukan tidak hanya untuk produk akhir saja, akan tetapi 
juga dilakukan untuk bahan baku yang digunakan serta pengawasan mutu proses 
produksi. Bahan baku yang digunakan akan menentukan kualitas dari produk akhir. 
Dalam melakukan pengawasan mutu bahan baku, CV. Pasific Harvest hanya menguji 
ikan lemuru dan pasta tomat. Setelah melalui proses produksi, maka akan dihasilkan 
produk akhir berupa ikan sarden dalam saus tomat yang nantinya juga akan diuji oleh 
QC. Pengujian produk akhir dilakukan terhadap ikan serta media berupa saus tomat. 
 
5.1.    Pengawasan Mutu Bahan Baku (Ikan) 
Dalam memproduksi ikan sarden dalam saus tomat, bahan baku utama yang digunakan 
yaitu ikan sarden dan pasta tomat. Ikan-ikan yang digunakan oleh CV. Pasific Harvest 
berasal dari perairan lokal seperti Perairan Selat Bali, Perairan Utara Jawa (Laut Jawa), 
Perairan Selat Madura, dan Perairan Selatan Jawa (Samudra Hindia). Selain itu, ikan-
ikan yang digunakan juga dapat diperoleh dengan cara impor dari beberapa negara 
seperti China, India, Pakistan, Yaman, dan Oman. Ikan-ikan yang akan diproses dapat 
berupa ikan segar maupun ikan beku. Ikan beku tersebut dibawa dengan kontainer 
bersuhu -18oC dan dikemas dalam kemasan polybag dan wadah karton kemudian 
disimpan dalam cold storage, sedangkan ikan segar dimasukkan ke dalam wadah 
berinsulasi dan ditambah dengan es batu. Sebelum ikan-ikan tersebut benar-benar 
diterima oleh perusahaan, tim QC akan menguji mutunya dengan metode pengambilan 
sampel secara acak. Selain itu, ikan-ikan beku tersebut harus melalui masa karantina 
terlebih dahulu di Balai Karantina untuk diuji mutunya. Dari setiap lot akan diambil 
beberapa sampel ikan. Parameter yang diuji yakni histamin, formalin, dan boraks. 
Apabila kadar histamin ikan melebihi kadar maksimal, serta terdeteksi adanya 
kandungan formalin maupun boraks, maka ikan-ikan tersebut akan dikembalikan ke 
pemasok. Di sisi lain, ikan-ikan yang sesuai standar akan dimasukkan ke dalam cold 
storage bersuhu -18oC. Tujuan dari penyimpanan ikan pada suhu rendah yaitu untuk 




dari kontainer menuju cold storage menggunakan bantuan forklift. Selain parameter 
kimia, dilakukan juga uji terhadap parameter fisik secara organoleptik. 
 
 Pengambilan sampel 
Untuk melakukan analisa, dilakukan pengambilan beberapa sampel ikan secara acak 
dari masing-masing lot ketika dilakukan pengecekan ukuran. Dari setiap lot akan 
diambil sampel ikan sebanyak 1 hingga 2 kg. Ikan yang ada dalam satu lot 
menunjukkan bahwa ikan tersebut berasal dari perairan dan pemasok yang sama, serta 
didistribusikan dengan kendaraan yang sama. Tim QC perusahaan akan langsung 
mengambil beberapa sampel ikan dari setiap lot sesaat setelah ikan tiba di pabrik. Ikan-
ikan yang terpilih kemudian akan dianalisa secara fisik dan kimia. Analisa fisik yang 
dilakukan meliputi bau, rasa, tekstur, dan penampakan. Di sisi lain, untuk analisa kimia 
yang dilakukan meliputi analisa histamin, formalin, dan boraks. Ikan yang lulus uji 
maka akan diterima dan dipindahkan ke cold storage setelah sebelumnya dilakukan 
pembongkaran dan penimbangan. Di sisi lain, untuk ikan yang tidak sesuai standar 
perusahaan, maka akan dikembalikan ke pemasok. 
 
 Analisa fisik (bau, tekstur, dan penampakan) 
Analisa fisik yang dilakukan pada ikan sarden meliputi bau, tekstur, dan penampakan. 
Seluruh analisa fisik ini dilakukan secara organoleptik oleh tim QC. Ciri-ciri ikan segar 
yang diterapkan oleh tim QC perusahaan yaitu : 
- Ikan memiliki bau yang segar 
- Daging ikan memiliki tekstur yang padat dan kenyal 
- Apabila daging ikan ditekan maka akan cepat kembali ke bentuk semula 
- Sisik ikan tidak mudah lepas 
- Ikan memiliki badan yang utuh tanpa kerusakan fisik 
- Insang berwarna merah dan tidak berlendir 
- Mata ikan akan tampak jernih dan menonjol 
 
 Analisa kimia (histamin, formalin, dan boraks) 
Analisa yang tak kalah penting untuk dilakukan terhadap ikan sarden yakni analisa 




ikan yang digunakan untuk proses produksi merupakan ikan dengan kualitas yang baik 
serta aman untuk dikonsumsi. Acuan yang digunakan oleh CV. Pasific Harvest dalam 
analisa kimia bahan baku ikan merupakan standar dari luar negeri. Akan tetapi, ikan-
ikan yang digunakan oleh CV. Pasific Harvest juga akan disesuaikan dengan standar 
Indonesia yang dinilai lebih longgar. 
 
- Histamin. 
Uji kadar histamin yang dilakukan oleh CV. Pasific Harvest dilaksanakan menggunakan 
alat bernama Biofish dengan metode rapid test. Sampel diambil sebanyak 10 ekor ikan 
dari masing-masing lot. Kemudian daging dari masing-masing ikan dihaluskan dengan 
blender dan diambil filtratnya. Filtrat itulah yang akan digunakan untuk pengujian kadar 
histamin. Hasil uji kadar histamin akan muncul dalam bentuk grafik di komputer yang 
telah terhubung dengan alat. CV. Pasific Harvest menerapkan standar mutu dan 
keamanan untuk kadar histamin yakni maksimal 50 ppm untuk ikan segar maupun ikan 
beku. Selain pengujian dengan alat, kadar histamin juga dapat dilihat dari efek yang 
ditimbulkan terhadap panelis. Sampel ikan akan direbus terlebih dahulu. Kemudian, 
panelis akan memakan daging ikan tersebut. Setelah itu, akan dilihat apakah terdapat 
efek yang ditimbulkan seperti gatal-gatal. Terdapat beberapa skala untuk menentukan 
tingkat keparahan efek gatal yakni sangat gatal yang menunjukkan tingkat histamin ikan 
yang tinggi, agak gatal, dan juga tidak gatal sama sekali. Apabila panelis merasakan 
efek yang parah setelah mengkonsumsi ikan tersebut dan kadar histamin ikan lebih dari 
standar perusahaan yaitu 50 ppm, maka ikan-ikan yang berasal dari kontainer yang 
sama akan dikembalikan ke pemasok karena tidak sesuai dengan standar perusahaan. 
 
- Formalin 
Keberadaan formalin pada ikan-ikan yang akan digunakan dalam proses produksi ikan 
kaleng harus negatif. Uji keberadaan formalin pada ikan yang dilakukan oleh CV. 
Pasific Harvest dilaksanakan dengan menggunakan kertas lakmus. Mula-mula, daging 
ikan dihaluskan dengan blender kemudian diambil filtratnya. Kemudian akan 
ditambahkan 2 jenis reagen (F1 dan F2) ke dalam filtrat tersebut. Setelah itu, kertas 
lakmus akan dicelupkan ke dalam larutan campuran antara filtrat dengan reagen dan 




maka kertas lakmus akan berubah warna menjadi merah keunguan. Hasil tersebut akan 
menjadi alasan pengembalian ikan ke pemasok. 
 
- Boraks 
Keberadaan boraks di dalam ikan sarden juga harus negatif. Uji keberadaan boraks pada 
ikan yang dilakukan oleh CV. Pasific Harvest dilaksanakan dengan menggunakan kertas 
kurkumin. Mula-mula, daging ikan dihaluskan dengan blender kemudian diambil 
filtratnya. Setelah itu kertas kurkumin dicelupkan ke dalam filtrat dan ditunggu selama 
5 menit. Apabila di dalam daging ikan mengandung boraks (positif), maka kertas 
kurkumin akan berubah warna menjadi merah kecoklatan. Hasil tersebut akan menjadi 
alasan pengembalian ikan ke pemasok. 
 
5.2.    Pengawasan Mutu Bahan Baku  (Pasta Tomat) 
Pasta tomat yang digunakan sebagai bahan pembuatan media saus tomat, diimpor oleh 
CV. Pasific Harvest dari Xinjiang Won-Star Tomato Products Co., Ltd, Cina. Pasta 
tomat yang tiba di pabrik akan dianalisa oleh tim quality control perusahaan secara 
organoleptik yang meliputi bau, warna, dan rasa, serta diuji pula viskositasnya.  
 
Dalam pengujian pasta tomat secara organoleptik, bau pasta tomat harus menunjukkan 
bau normal tomat. Pasta tomat juga harus memiliki rasa yang normal khas tomat dan 
juga warna yang normal yakni merah hingga merah gelap. Selain pengujian secara 
organoleptik, pasta tomat juga diuji viskositasnya. Viskositas pasta tomat yang 
digunakan dalam pembuatan media saus tomat tidak boleh terlalu tinggi (terlalu kental) 
ataupun terlalu rendah (terlalu encer). Apabila viskositas pasta tomat tidak sesuai 
ketentuan, maka pasta tomat dalam drum tersebut akan didiamkan terlebih dahulu 
hingga dikeluarkannya keputusan perusahaan mengenai penggunaan pasta tomat yang 
bersangkutan. Pasta tomat Xinjiang Won-Star Tomato Products Co., Ltd memiliki umur 
simpan selama 2 tahun dengan net weight atau berat bersih ±230 kg dalam 1 drum. 
 
5.3.    Pengawasan Mutu Produk Akhir (Ikan dan Media Saus Tomat) 
Setelah ikan dan pasta tomat diolah menjadi ikan sarden dalam saus tomat, produk akhir 




maka dapat terjadi berbagai jenis kerusakan produk yang dapat diamati melalui 
penampakan kaleng. Apabila terdapat kaleng yang kembung, maka menandakan masih 
terdapatnya bakteri penghasil gas di dalam produk tersebut. Bila terdapat kaleng yang 
bocor, maka produk tersebut akan dipisahkan. Kaleng yang kembung dan bocor tidak 
akan diperjualbelikan. 
 
 Pengambilan sampel 
Pengambilan sampel produk akhir dilakukan dengan mengambil sampel produk secara 
acak. Dari setiap kode produksi, masing-masing akan diambil 2 kaleng produk. 2 kaleng 
produk ini satu kaleng akan digunakan dalam proses pengujian di laboratorium oleh tim 
QC, sedangkan satu kaleng sisanya akan digunakan untuk penyimpanan sampel. Sampel 
disimpan pada suhu ruang, dimana sampel tersebut berperan sebagai acuan produk 
apabila di kemudian hari terdapat keluhan terhadap produk yang bersangkutan. Kode 
produksi produk merupakan kode retort yang digunakan selama proses sterilisasi. 
Sampel-sampel yang telah diambil kemudian akan dianalisa secara fisik dan juga kimia. 
Analisa tidak hanya dilakukan terhadap ikan saja, namun juga dilakukan terhadap media 
saus tomat. 
 
 Analisa fisik (penampilan, warna, aroma, rasa, dan tekstur) 
Analisa fisik yang dilakukan terhadap ikan meliputi analisa penampilan, warna, aroma, 
rasa, dan tekstur. Analisa ini dilakukan secara organoleptik atau sensori berdasarkan 
spesifikasi tertentu. Rentangan skor yang digunakan yaitu dimulai dari angka 1 hingga 
angka 9. Skor hasil pengujian organoleptik terhadap daging ikan yang ditentukan oleh 
perusahaan yaitu minimal 7. Parameter pertama yakni penampilan ikan. Panelis tim QC 
akan mengamati penampilan ikan dalam suatu produk apakah ikan masih dalam bentuk 
utuh atau hancur. Apabila ditemukan daging ikan yang hancur saat pengujian di 
laboratorium, maka hal tersebut akan menjadi evaluasi bagi karyawan dan pengawas 
ruang produksi. Parameter kedua yaitu warna. Warna pada ikan di produk akhir 
sebaiknya jangan terlalu coklat yang menandakan bahwa produk tersebut overcooked. 
Produk yang overcooked tidak akan disukai oleh konsumen, sehingga tim QC akan 
menahan produk yang bersangkutan. Parameter ketiga yaitu aroma. Aroma produk akhir 




menimbulkan aroma yang kurang diminati sehingga produk-produk tersebut akan 
ditahan. Parameter keempat yaitu rasa. Tim QC CV. Pasific Harvest akan menilai 
apakah rasa dari produk akhir terasa pahit atau asin. Apabila produk terasa pahit, maka 
menandakan bahwa produk tersebut overcooked sehingga akan ditahan. Parameter 
terakhir yaitu tekstur produk. Tekstur produk akan dipengaruhi oleh proses pemanasan. 
Tekstur ikan sarden yang baik yang diminati konsumen yakni ikan sarden yang lunak. 
 
 Analisa kimia (histamin) 
Selama proses produksi ikan sarden dalam saus tomat, kadar histamin pada ikan dapat 
mengalami peningkatan karena adanya peningkatan suhu selama proses produksi. Oleh 
karena itu, diperlukan adanya analisa kadar histamin pada produk akhir. Uji kadar 
histamin yang dilakukan oleh CV. Pasific Harvest dilaksanakan menggunakan alat 
bernama Biofish dengan metode rapid test. Sampel produk yang telah diambil 
sebelumnya akan diuji di laboratorium. Ikan yang ada dalam media saus tomat mula-
mula dicuci terlebih dahulu dengan air bersih hingga tidak lagi tercampur dengan saus 
tomat. Kemudian daging dari masing-masing ikan dihaluskan dengan blender dan 
diambil filtratnya. Filtrat itulah yang akan digunakan untuk pengujian kadar histamin. 
Hasil uji kadar histamin akan muncul dalam bentuk grafik di komputer yang telah 
terhubung dengan alat. Pada bahan baku ikan yang masih segar, CV. Pasific Harvest 
menerapkan standar kadar histamin maksimal yaitu 50 ppm. Di sisi lain, untuk standar 
kadar histamin pada ikan yang telah diolah, CV. Pasific Harvest menerapkan standar 
yakni maksimal 100 ppm. Apabila kadar histamin pada daging ikan lebih dari standar 
perusahaan yaitu 100 ppm, maka produk-produk lain yang ada dalam 1 kode produksi 
dengan sampel akan ditahan sementara waktu menunggu dikeluarkannya keputusan 
perusahaan. 
 
 Analisa pH dan viskositas 
Analisa pH dilakukan terhadap media saus tomat. pH merupakan derajat keasaman 
suatu larutan. Tim QC CV. Pasific Harvest menguji pH media saus tomat menggunakan 
indikator universal. Indikator universal merupakan kertas yang akan mengalami 
perubahan warna ketika dicelupkan ke larutan uji. Warna yang dihasilkan kemudian 




saus tomat pada produk ikan sarden dalam saus tomat memiliki pH yang berkisar dari 
5,8 hingga 5,9. pH yang cenderung asam tersebut disebabkan oleh penggunaan pasta 
tomat sebagai bahan baku pembuatan media. 
 
Analisa akhir dari media saus tomat yaitu viskositas. Viskositas media saus tomat yang 
diproduksi tidak boleh terlalu tinggi (terlalu kental) ataupun terlalu rendah (terlalu 
encer). Standar viskositas media saus tomat yang ditentukan oleh CV. Pasific Harvest 
yaitu berkisar dari 2 cP hingga 3 cP. Apabila nilai pH dan viskositas media saus tomat 
kurang sesuai dengan standar yang ditentukan, maka hal itu akan menjadi bahan 
evaluasi untuk proses produksi berikutnya. 
 
 Analisa berat produk 
Berat produk merupakan hal yang penting untuk dianalisa. Hal itu dikarenakan untuk 
masing-masing produk akhir dengan ukuran yang sama tidak diijinkan memiliki berat 
yang terpaut jauh karena hal tersebut akan mempengaruhi daya terima konsumen. CV. 
Pasific Harvest menentukan rentang toleransi berat produk 5 gram. Pada produk ikan 
sarden dalam saus tomat, terdapat 4 jenis berat yang harus diukur, yakni gross weight, 
net weight, drain weight, dan sauce weight. Gross weight atau berat kotor produk 
merupakan berat kaleng beserta isi (ikan dan saus tomat). Net weight atau berat bersih 
merupakan berat isi produk tanpa kaleng. Menghitung net weight dapat dilakukan 
dengan mengurangkan gross weight dengan berat kaleng. Kaleng ukuran 300 memiliki 
berat 69 gram, sedangkan kaleng ukuran 202 memiliki berat 34 gram. Drain weight atau 
bobot tuntas merupakan berat ikan yang terdapat dalam kaleng. Pengukuran bobot 
tuntas dapat dilakukan dengan penimbangan ikan bersih tanpa saus tomat. Sauce weight 
merupakan berat saus tomat dalam kaleng tanpa potongan daging ikan. Perhitungan 
berat saus dapat dilakukan dengan mengurangkan berat bersih dengan bobot tuntas. 
Bobot tuntas untuk ikan sarden berukuran kecil dalam saus tomat yang dikemas dalam 
kaleng berukuran 202 (155 gram) yaitu 90 hingga 110 gram. Di sisi lain, bobot tuntas 
untuk ikan sarden berukuran besar dalam saus tomat yang dikemas dalam kaleng 





Ikan adalah salah satu sumber bahan pangan dengan kandungan gizi yang tinggi. Ikan 
mengandung protein, lemak, mineral, serta vitamin dalam jumlah banyak, dimana zat-
zat tersebut diperlukan oleh tubuh manusia. Kandungan protein dalam ikan yaitu ±18% 
yang terdiri dari asam amino esensial dan non-esensial. Kandungan lemak dalam ikan 
±1-20% yang terdiri dari asam lemak jenuh dan tidak jenuh (Angela et al., 2015). Di 
dalam daging ikan, terkandung air ±80% dan juga komponen volatil seperti basa 
nitrogen, asam amino bebas serta turunannya (Aitken et al., 1982). 
 
Tujuan dari proses pengolahan ikan, yaitu untuk menghindarkan ikan dari proses 
pembusukan dan kerusakan. Adanya hal tersebut akan memperpanjang umur simpan 
produk olahan ikan. Pengolahan ikan menjadi produk ikan dalam kaleng merupakan 
salah satu cara pengawetan ikan yang modern dimana ikan akan dikemas dalam kondisi 
kedap udara (hermetis) di dalam wadah berupa kaleng, aluminium, ataupun gelas. 
Kondisi pengalengan yang kedap udara ini tidak memungkinkan adanya udara maupun 
air yang dapat masuk ke dalam wadah sehingga produk dapat terhindar dari kerusakan 
oksidasi dan juga perubahan cita rasa (Adawyah, 2007). 
 
Dalam proses pengalengan makanan, prinsip utama yang digunakan yaitu adanya 
perlakuan panas (sterilisasi) dengan tujuan membunuh seluruh mikroorganisme yang 
mungkin ada dalam produk makanan tersebut (Pratiwi, 2004). Jenis sterilisasi yang 
digunakan yakni sterilisasi komersial. Sterilisasi komersial dilakukan dengan 
memanaskan produk makanan hingga produk tersebut bebas dari bakteri merugikan dan 
bakteri tersebut tidak mampu tumbuh lagi dalam kondisi normal tanpa adanya proses 
pembekuan selama tahap penyimpanan dan distribusi produk. Bakteri yang menjadi 
fokus dalam proses sterilisasi yaitu Clostridium botulinum, dimana bakteri anaerob ini 
dapat tahan pada suhu tinggi. Apabila bakteri Clostridium botulinum dapat terbunuh 
dalam proses sterilisasi, maka diyakini bahwa mikroorganisme lain yang dapat 





Pengawasan mutu atau lebih dikenal dengan istilah quality control merupakan suatu 
usaha dalam mempertahankan mutu hasil akhir supaya sesuai dengan kriteria produk 
yang telah ditetapkan oleh perusahaan. Dalam kegiatan pengawasan mutu, seluruh 
parameter produk akan diuji berdasarkan standar yang ada. Jika terdapat penyimpangan 
dalam produk tersebut, maka akan dicatat dan dievaluasi (Assauri, 1980). 
 
6.1.    Pengawasan Mutu Bahan Baku (Ikan) 
Bahan baku ikan yang telah melalui berbagai analisa di laboratorium dan dinyatakan 
lulus uji QC akan disimpan di dalam cold storage. Penyimpanan ikan pada suhu rendah 
berfungsi agar kualitas serta mutu ikan dapat tetap dipertahankan. Selain itu, 
penyimpanan ikan pada suhu rendah dilakukan dengan tujuan untuk mereduksi maupun 
menghentikan aktivitas mikroorganisme pembusuk sehingga ikan yang dibekukan 
tersebut akan tetap dalam kondisi segar (Junianto, 2003). Analisa yang dilakukan 
terhadap ikan yaitu meliputi analisa parameter fisik secara organoleptik (bau, rasa, 
tekstur, dan penampakan) dan juga analisa parameter kimia seperti histamin, formalin, 
dan boraks. 
 
 Analisa fisik 
Penilaian tim QC CV. Pasific Harvest terhadap tingkat kesegaran ikan secara fisik 
seperti bau, tekstur daging ikan, sisik ikan, warna insang, serta kondisi mata ikan, telah 
sesuai dengan teori Yunizal dan Wibowo (1998) yang menyatakan bahwa bau ikan 
segar akan sedikit berbau amis yang lembut atau berbau segar spesifik jenis. Selain itu, 
untuk ikan segar harus memenuhi persyaratan sebagai berikut : 
 
Tabel 5. Persyaratan Ikan Segar 
Bagian Persyaratan 
Daging ikan Tekstur kaku atau masih lemas, dagingnya kenyal dan apabila ikan 
ditekan dengan jari maka akan cepat pulih, sayatannya cemerlang 
dan menunjukkan warna daging ikan yang asli, jaringan antar 
daging ikan masih kompak dan kuat apabila daging ikan disayat, 
sisik pada ikan tidak mudah terlepas, penampakannya mengkilap 
cemerlang sesuai jenis ikan, badan dan perut utuh serta tidak 
terdapat kerusakan fisik. 
Insang Memiliki warna merah cemerlang atau sedikit kecoklatan serta 





Tabel 5. Persyaratan Ikan Segar (Lanjutan) 
Bagian Persyaratan 
Mata Jernih, pupil berwarna hitam serta menonjol, selaputnya jernih, dan 
mata cerah atau terang. 
Selaput lendir Tipis, encer, tidak lengket, bening, sedikit berbau amis, mengkilap 
cerah, serta tidak memiliki bau busuk di permukaan tubuhnya. 
 
Hal tersebut menunjukkan bahwa kualitas ikan yang digunakan oleh CV. Pasific 
Harvest merupakan ikan berkualitas baik dan segar. 
 
 Analisa kimia 
Standar mutu dan keamanan pangan ikan beku yang digunakan oleh CV. Pasific 
Harvest dalam analisa kimia bahan baku ikan merupakan standar dari luar negeri. Akan 
tetapi, ikan-ikan yang digunakan oleh CV. Pasific Harvest juga akan disesuaikan 
dengan standar Indonesia yang dinilai lebih longgar. Hal itu karena ikan-ikan yang 
datang dari luar negeri harus dikarantina terlebih dahulu di Balai Karantina untuk 
pengujian mutu. Persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan beku menurut SNI 
4110:2014 dapat dilihat pada Tabel 6. 
 
Tabel 6. Syarat Mutu dan Keamanan Pangan Ikan Beku 
Parameter Uji Satuan Persyaratan 
a. Sensori - Min. 7 (skor 1-9) 
b. Kimiaa   
- Histaminc mg/kg Maks. 100 
- TVB mgN% Maks. 20 
c. Fisika   
- Suhu Pusat oC Maks. -18 
d. Cemaran mikroba   
- ALT koloni/g Maks. 5,0 × 105 
- Escherichia coli APM/g <3 
- Salmonella per 25 g Negatif 
- Vibrio choleraa per 25 g Negatif 
- Vibrio parahaemolyticusa APM/g <3 
- Listeria monocytogenesa,f per 25 g Negatif 
e. Cemaran logama   
- Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0 
- Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1 
 mg/kg Maks. 0,5b 
 mg/kg Maks. 0,05d 




Tabel 6. Syarat Mutu dan Keamanan Pangan Ikan Beku (Lanjutan) 
Parameter Uji Satuan Persyaratan 
- Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 1,0b 
- Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 
- Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3 
 mg/kg Maks. 0,4b 
 mg/kg Maks. 0,2d 
f. Cemaran fisika   
- Filth  0 
g. Racun Hayatia   
- Ciguatoksine  Negatif 
h. Parasita   
- Parasit Cacing Ekor 0 
CATATAN   a    bila diperlukan 
                       b    untuk ikan predator 
                       c    untuk ikan scombroid, clupeidae, scombresocidae, pomatomidae, 
coryphanedae 
                       d    untuk ikan yang dibudidayakan 
                       e    untuk ikan karang 
                       f    untuk ikan salmonidae 
Sumber : SNI 4110:2014 
 
Tabel 6. menunjukkan persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan beku. Cemaran 
kimia utama yang harus diperhatikan yaitu histamin. Selain itu, CV. Pasific Harvest 
juga memiliki standar bahwa ikan yang mereka terima harus terbebas dari cemaran 
bahan kimia lain seperti formalin dan boraks. 
 
- Histamin 
Histamin adalah senyawa yang terbentuk dari reaksi dekarboksilasi histidin bebas yang 
dilakukan oleh bakteri seperti bakteri Hafnia, Klebsiella, Proteus, dan Morganella. 
Reaksi ini biasa terjadi pada ikan yang berasal dari keluarga Scombroidae (Ariyani et 
al., 2004). Selama proses penanganan ikan, bakteri-bakteri yang terdapat pada usus dan 
insang akan tersebar ke seluruh bagian tubuh ikan. Proses pembentukan senyawa amina 
biogenik dapat terjadi pada jaringan tubuh ikan. Pembentukan senyawa tersebut 
dilakukan oleh bakteri dari keluarga Enterobacteriaceae, dimana bakteri-bakteri 
tersebut akan memproduksi enzim dekarboksilase yang akan mengubah asam amino 
dalam tubuh ikan menjadi senyawa amina biogenik. Di dalam tubuh ikan, asam amino 
histidin akan diubah menjadi senyawa amina biogenik yaitu histamin oleh enzim 




dekarboksilase yang berperan dalam pembentukan histamin yaitu histidine 
decarboxlyase (HDC) (Yoshinaga dan Frank, 1982). Kontaminasi bakteri penghasil 
histamin dapat terjadi pada proses penangkapan ikan, pengolahan, dan distribusi ke 
konsumen. Aktivitas bakteri serta kontaminasi dapat dicegah dengan proses penanganan 
yang tepat yang memperhatikan kebersihan serta penanganan menggunakan suhu 
rendah (Henrik et al., 2004). Oleh karena itu, ikan sarden harus diproses secara cepat 
dan dengan suhu yang selalu terjaga agar tetap rendah supaya kadar histamin tidak 
semakin meningkat. Histamin memiliki sifat yang stabil terhadap panas serta proses 
pengolahan (pengalengan ikan) (Mc Lauchlin et al., 2006). Selain itu, menurut Sumner 
et al. (2004), ketika histidine decarboxlyase telah dihasilkan, maka enzim tersebut akan 
secara terus-menerus menghasilkan histamin meskipun pertumbuhan bakteri-bakteri 
penghasil histamin telah dihambat pertumbuhannya pada suhu chilling (4oC). Gejala 
keracunan histamin dapat muncul setelah 1 jam sejak histamin masuk ke dalam tubuh. 
Efek yang ditimbulkan meliputi pusing, mual, muntah, kejang perut, diare, kulit 
berbintik merah disertai demam, serta gatal-gatal (Kim et al., 2002).  
 
Kandungan histamin yang tinggi dapat memberikan efek negatif terhadap kesehatan 
konsumen. Oleh karena itu, CV. Pasific Harvest menerapkan standar mutu dan 
keamanan untuk kadar histamin yakni maksimal 50 ppm untuk ikan segar maupun ikan 
beku. Di sisi lain, berdasarkan SNI 4110:2014, kadar maksimal untuk histamin dalam 
ikan beku yaitu 100 mg/kg atau 100 ppm. Adanya standar perusahaan yang menetapkan 
kandungan maksimal 50 ppm bagi histamin menunjukkan peraturan yang lebih ketat 
dibandingkan dengan SNI 4110:2014. Hal itu menunjukkan bahwa secara otomatis, 
ikan yang diterima oleh CV. Pasific Harvest sudah memenuhi standar SNI 4110:2014. 
Selain itu, apabila di saat pengujian ikan segar muncul efek gatal yang ditimbulkan 
setelah panelis mengkonsumsi ikan, maka hal itu menunjukkan banyaknya kandungan 
histamin dalam ikan tersebut. Apabila panelis merasakan efek yang parah setelah 
mengkonsumsi ikan yang diuji, maka ikan-ikan yang berasal dari kontainer yang sama 
akan dikembalikan ke pemasok karena tidak sesuai dengan standar perusahaan. Hal itu 
menunjukkan bahwa CV. Pasific Harvest akan sangat selektif dalam penerimaan bahan 






Formalin atau formaldehid merupakan larutan yang tidak memiliki warna dengan bau 
yang menusuk. Formalin banyak digunakan sebagai desinfektan dalam industri 
(Astawan, 2006). Senyawa tersebut tidak diijinkan untuk terkandung dalam bahan 
makanan. Oleh karena itu CV. Pasific Harvest mengharuskan tidak adanya kandungan 
formalin dalam ikan yang akan diproses. Hal itu karena terdapat sejumlah dampak 
negatif yang dapat ditimbulkan akibat konsumsi formalin. Menurut Sitiopan (2012), 
formalin sangat bahaya apabila terkonsumsi oleh manusia karena dapat menimbulkan 
efek buruk bagi kesehatan. Gangguan kesehatan yang timbul akibat konsumsi formalin 
diantaranya gangguan pada saluran pencernaan, pernapasan, kejang, pusing, hipertensi, 
tidak sadar bahkan koma, gangguan pada organ lain seperti jantung, limfa, pankreas, 
hati, ginjal, dan susunan syaraf pusat. Konsumsi formalin yang terus-menerus dapat 
menyebabkan kanker. Standar perusahaan terhadap kandungan formalin menunjukkan 
bahwa standar yang ditetapkan CV. Pasific Harvest lebih ketat apabila dibandingkan 
dengan SNI 4110:2014, sehingga ikan sarden dalam kaleng yang diproduksi oleh 
industri ini aman untuk dikonsumsi. 
 
- Boraks 
Boraks adalah bahan tambahan yang dilarang penggunaannya dalam makanan. Boraks 
dapat berfungsi sebagai desinfektan sehingga dapat membunuh bakteri-bakteri 
pembusuk. Apabila jumlah boraks yang terkonsumsi terlalu banyak, maka dapat 
mengakibatkan diare, pusing, dan juga kematian (Sugiyatmi, 2006). Tingginya tingkat 
keparahan efek samping dari konsumsi boraks secara terus-menerus menyebabkan  CV. 
Pasific Harvest menetapkan bahwa kandungan boraks dalam ikan yang akan diproses 
harus negatif. Hal itu menunjukkan bahwa standar yang ditetapkan CV. Pasific Harvest 
lebih ketat apabila dibandingkan dengan SNI 4110:2014, sehingga ikan sarden dalam 
kaleng yang diproduksi oleh industri ini aman untuk dikonsumsi. 
 
6.2.    Pengawasan Mutu Bahan Baku (Pasta Tomat) 
Pasta tomat merupakan cairan yang didapatkan dari tomat matang yang mengalami 




serta kulit tomat. Total padatan yang terkandung dalam pasta tomat tidak dibawah 24% 
(Gould, 1992). 
 
Pasta tomat yang akan digunakan sebagai bahan pembuatan media harus dianalisa 
terlebih dahulu oleh tim QC di laboratorium. Parameter yang dianalisa meliputi bau, 
warna, dan rasa yang dianalisa secara organoleptik. Selain itu, dianalisa pula viskositas 
dari pasta tomat tersebut. Persyaratan mutu pasta tomat dalam SNI 01-3546-2004 dapat 
dilihat pada Tabel 7. 
 
Tabel 7. Syarat Mutu Pasta Tomat 
No. Uraian Satuan Persyaratan 
1. Keadaan   
 1.1 Bau - normal 
 1.2 Rasa - normal khas tomat  
 1.3 Warna  normal 
2. Jumlah padatan terlarut Brix, 20oC min. 30 
3. Keasaman, dihitung 
sebagai asam asetat 
% b/b min. 0,8 
4. Bahan tambahan makanan   
 4.1 Pengawet  Sesuai dengan SNI 01-0222-
1995 dan peraturan dibidang 
makanan yang berlaku 
 4.2 Pewarna tambahan  Sesuai dengan SNI 01-0222-
1995 dan peraturan dibidang 
makanan yang berlaku 
5. Cemaran logam   
 5.1 Timbal (Pb) mg/kg maks. 1,0 
 5.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks. 50,0 
 5.3 Seng (Zn) mg/kg maks. 40,0 
 5.4 Timah (Sn) mg/kg maks. 40,0* / 250,0** 
 5.5 Raksa (Hg) mg/kg maks. 0,03 
    
6. Arsen (As) mg/kg maks. 1,0 
    
7. Cemaran Mikroba   
 7.1 Angka lempeng total koloni/g maks. 2 × 102 
 7.2 Kapang dan Khamir koloni/g maks. 50 
*   dikemas di dalam botol 
** dikemas di dalam kaleng 





Tabel 7. menunjukkan persyaratan mutu pasta tomat menurut SNI 01-3546-2004. 
Dalam ketentuan SNI, parameter yang dilihat tidak hanya keadaan pasta (organoleptik) 
saja, akan tetapi dilihat pula jumlah padatan terlarut, tingkat keasaman, bahan tambahan 
pangan yang digunakan, cemaran logam, dan juga cemaran mikroorganisme. Namun, 
pengujian laboratorium yang dilakukan oleh CV. Pasific Harvest hanya meliputi 
keadaan pasta tomat serta viskositas saja. 
 
Karakteristik pasta tomat yang sesuai dengan standar CV. Pasific Harvest yaitu bau 
yang normal, rasa khas tomat, serta memiliki warna merah. Hal tersebut menunjukkan 
bahwa pasta tomat yang digunakan CV. Pasific Harvest terbukti sesuai dengan SNI 01-
3546-2004. Selain pengujian secara organoleptik, pasta tomat juga diuji viskositasnya. 
Viskositas atau kekentalan merupakan karakteristik yang akan menentukan daya tahan 
suatu fluida terhadap gaya geser (ketahanan terhadap aliran). Dalam pengujian 
viskositas, digunakan alat yaitu viskotester atau viskometer (Ridwan, 2014). Pasta tomat 
yang tidak sesuai ketentuan, seperti terlalu kental atau terlalu encer, akan ditahan 
terlebih dahulu sehingga produk ikan sarden dalam kaleng yang dihasilkan akan 
berkualitas baik dengan digunakannya bahan-bahan bermutu tinggi. 
 
6.3.    Pengawasan Mutu Produk Akhir (Ikan dan Saus Tomat) 
 Analisa fisik 
Produk ikan sarden dalam saus tomat yang telah mengalami proses sterilisasi dengan 
panas akan mengalami perubahan sifat organoleptik. Perubahan tersebut disebabkan 
oleh berbagai reaksi yang dapat terjadi selama proses sterilisasi, misalnya denaturasi 
protein, gelatinisasi pati, pelelehan, dan juga restrukturisasi lemak. Hal-hal tersebut 
dapat menyebabkan perubahan cita rasa, tekstur, warna, dan juga flavor produk. 
Terdapat 2 jenis reaksi yang terjadi selama proses pemanasan yaitu reaksi karamelisasi 
dan reaksi Maillard yang dapat berpengaruh terhadap cita rasa produk akhir. Perubahan-
perubahan yang terjadi selama proses pemanasan akan bervariasi tergantung pada suhu 
dan waktu pemanasan. Waktu pemanasan yang terlalu lama dapat mengakibatkan 
produk overcooked sehingga cita rasanya akan menjadi terlalu matang dan kurang 
diminati konsumen (Estiyasih & Ahmadi, 2009). Oleh sebab itu perlu dilakukan uji 




dalam saus tomat. Persyaratan mutu dan keamanan ikan dalam kaleng hasil sterilisasi 
menurut SNI 2712:2013 dapat dilihat pada Tabel 8. 
 
Tabel 8. Syarat Mutu dan Keamanan Pangan Ikan dalam Kaleng Hasil Sterilisasi 
Parameter Uji Satuan Persyaratan 
i. Sensori  Min. 7 (skor 1-9) 
j. Kimia***   
Histamin mg/kg Maks. 100 
k. Cemaran mikroba*   
- ALT Anaerob koloni/g <1 × 101 
- ALT Aerob 
(Thermofilik) 
koloni/g <1 × 101 
- Clostridium 
perfringens 
- <1 × 101 
l. Cemaran logam*   
- Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0 
- Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1 
 mg/kg Maks. 0,5** 
- Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,5 
 mg/kg Maks. 1,0** 
- Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 
- Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3 
 mg/kg Maks. 0,4** 
m. Cemaran fisika*   
- Filth  0 
n. Fisika*   
- Bobot tuntas   
Pelagis kecil % Min. 50 
Pelagis besar % Min. 60 
CATATAN *     Bila diperlukan 
                     **   Untuk ikan predator 
                     *** Untuk ikan scombridae (scombroid), clupeidae, pomatomidae,  
coryphanedae 
Sumber : SNI 2712:2013 
 
Tabel 8. menunjukkan sifat sensori dari daging ikan berdasarkan SNI 2712:2013 yaitu 
minimal 7 dari rentang skor 1 sampai 9. Pada SNI 01-2346-2006 yang mengatur 
mengenai pengujian organoleptik atau sensori produk pengolahan ikan, terdapat 
kriteria-kriteria dari masing-masing skor. Spesifikasi pengujian sifat organoleptik atau 






Tabel 9. Spesifikasi Sifat Organoleptik atau Sensori Daging Ikan pada Ikan Sarden 
dalam Saus Tomat 
Spesifikasi Nilai 
1. Kenampakan  
 Potongan utuh, rapih, bersih cerah tanpa serpihan, menarik. 9 
 Potongan utuh, rapih, bersih sedikit kurang cerah, tanpa serpihan 8 
 Potongan utuh, rapih, bersih kurang cerah, tanpa serpihan 7 
 Potongan utuh, rapih, bersih kurang cerah, banyak serpihan 5 
 Potongan tidak utuh, tidak rapih, bersih kurang cerah, banyak 
serpihan 
3 
 Potongan tidak utuh, tidak rapih, bersih tidak cerah, banyak 
serpihan 
1 
2. Bau  
 Sangat segar, harum 9 
 Segar, harum 8 
 Segar, sedikit kurang harum 7 
 Netral 6 
 Tidak segar, sedikit asam 5 
 Sedikit busuk dan asam 3 
 Busuk asam tajam 1 
3. Rasa  
 Enak, gurih sekali 9 
 Enak, gurih 8 
 Enak, sedikit kurang gurih 7 
 Kurang enak, mendekati netral 6 
 Hambar 5 
 Tidak enak, sedikit asam 3 
 Asam meningkat 1 
4. Tekstur  
 Padat, sangat kompak 9 
 Padat, kompak 8 
 Padat, sedikit kompak 7 
 Padat, kurang kompak 6 
 Kurang padat, kurang kompak 5 
 Lembek 3 
 Lembek sekali 1 
Sumber : SNI 01-2346-2006 
 
Parameter pertama adalah penampilan ikan. Penampilan produk merupakan parameter 
yang sangat penting dan sangat menentukan penilaian seseorang. Penampilan produk 
yang baik dan mampu menarik minat seseorang untuk mencicipi produk tersebut akan 
menjadi kesan utama konsumen dalam menilai suatu produk (Winarno, 1997). Oleh 




Berdasarkan SNI 2712:2013 dan SNI 01-2346-2006, skor penampilan daging ikan pada 
produk akhir ikan sarden dalam saus tomat yaitu minimal 7 (potongan utuh, rapih, 
bersih kurang cerah, tanpa serpihan). CV. Pasific Harvest juga mengharuskan skor pada 
parameter penampilan daging ikan yaitu minimal 7 atau setidaknya daging ikan masih 
terlihat utuh. Jika ditemukan daging ikan yang hancur saat pengujian di laboratorium, 
maka hal tersebut harus menjadi evaluasi bagi karyawan dan pengawas ruang produksi 
untuk proses produksi berikutnya. 
 
Parameter kedua adalah warna. Perubahan warna yang terjadi pada ikan sarden dapat 
terjadi karena adanya reaksi Maillard dan karamelisasi. Reaksi Maillard terjadi karena 
adanya reaksi antara asam amino dengan gula pereduksi. Adanya reaksi tersebut akan 
menghasilkan warna coklat pada produk (De Man, 1999). Warna dari produk juga akan 
mempengaruhi minat konsumen. Oleh sebab itu, warna ikan jangan terlalu coklat yang 
menandakan bahwa produk tersebut overcooked. Produk yang overcooked tidak akan 
disukai oleh konsumen, sehingga produk yang bersangkutan akan ditahan oleh tim QC. 
 
Parameter ketiga yaitu aroma. Aroma produk akhir akan dinilai oleh panelis melalui 
indera penciuman. Aroma akan menentukan cita rasa dari produk. Parameter ini sangat 
penting untuk dinilai karena dengan cepat, seseorang dapat memutuskan apakah produk 
tersebut diminati atau tidak diminati oleh konsumen (Soekarto, 1985). Produk yang 
overcooked akan menimbulkan aroma yang kurang diminati sehingga produk-produk 
tersebut akan ditahan dan tidak diperjualbelikan. 
 
Parameter keempat yaitu rasa. Rasa juga menentukan daya terima konsumen terhadap 
produk akhir. Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi rasa, yakni suhu, 
konsentrasi dan interaksi antar komponen rasa, dan senyawa kimia (Winarno, 1997). 
Suhu pemanasan yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan rasa produk menjadi kurang 
disukai (Herliani, 2008). Tim QC CV. Pasific Harvest akan menilai apakah rasa dari 
produk akhir terasa pahit atau asin. Produk yang terasa pahit menandakan bahwa produk 





Parameter kelima yaitu tekstur produk. Tekstur produk akan dipengaruhi oleh proses 
pemanasan. Suhu yang terlalu tinggi saat proses pemanasan dapat merusak tekstur 
produk (Herliani, 2008). Tekstur yang paling diminati konsumen yaitu tekstur produk 
yang lunak serta renyah. Penilaian tekstur dapat dilakukan dengan menyentuh ikan 
dengan jari panelis (De Man, 1999). Selain itu, berdasarkan 2712:2013 dan SNI 01-
2346-2006, skor tekstur daging ikan pada produk akhir ikan sarden dalam saus tomat 
yaitu minimal 7 (padat, sedikit kompak). CV. Pasific Harvest juga mengharuskan skor 
pada parameter tekstur daging ikan yaitu minimal 7. Hal tersebut menunjukkan bahwa 
CV. Pasific Harvest dalam menentukan standar tekstur daging ikan telah sesuai dengan 
teori dan SNI yang ada dimana ikan yang diminati memiliki tekstur yang lunak dan 
padat. 
 
Seluruh parameter sensori dari daging ikan yang dianalisa oleh panelis dari tim QC 
perusahaan harus memiliki skor minimal 7. Hal tersebut tentu sesuai dengan SNI 
2712:2013 yang menentukan bahwa sifat sensori dari daging ikan yaitu minimal 7 dari 
rentang skor 1 sampai 9. Kesesuaian antara standar perusahaan dengan SNI 
menunjukkan bahwa CV. Pasific Harvest sangat memperhatikan kualitas serta mutu 
produk yang mereka produksi. 
 
 Analisa kimia 
Selama proses produksi ikan sarden dalam saus tomat, kadar histamin pada ikan dapat 
mengalami peningkatan karena adanya peningkatan suhu selama proses produksi. 
Selama ikan mengalami proses pengolahan, bakteri-bakteri yang terdapat pada usus dan 
insang dapat tersebar ke seluruh bagian tubuh ikan (Sumner et al., 2004). Oleh karena 
itu, aktivitas bakteri serta kontaminasi dapat dicegah dengan proses penanganan yang 
tepat yang memperhatikan kebersihan serta penanganan menggunakan suhu rendah 
(Henrik et al., 2004). Ikan sarden harus diproses secara cepat dan dengan suhu yang 
selalu terjaga agar tetap rendah supaya kadar histamin tidak semakin meningkat. 
Histamin memiliki sifat yang stabil terhadap panas serta proses pengolahan 
(pengalengan ikan) (Mc Lauchlin et al., 2006). Oleh sebab itu, diperlukan adanya 
analisa kadar histamin pada produk akhir. Persyaratan mutu dan keamanan ikan dalam 




menunjukkan persyaratan mutu dan keamanan pangan ikan dalam kaleng hasil 
sterilisasi. Parameter utama yang perlu diperhatikan yaitu kadar histamin. Kadar 
histamin maksimal pada ikan dalam kaleng yang telah mengalami proses pengolahan 
yaitu maksimal 100 mg/kg atau 100 ppm. Standar tersebut harus ditepati karena 
histamin dapat memberikan efek yang merugikan kesehatan manusia. 
 
Standar kadar histamin pada produk ikan sarden dalam kaleng yang ditetapkan oleh CV. 
Pasific Harvest yaitu maksimal 100 ppm. Hal tersebut menunjukkan bahwa standar 
mutu yang digunakan oleh CV. Pasific Harvest telah sesuai dengan SNI 2712:2013. 
Apabila kadar histamin pada daging ikan melebihi dari standar perusahaan atau standar 
SNI  2712:2013 yaitu 100 ppm, maka produk-produk lain yang ada dalam 1 kode 
produksi dengan sampel akan ditahan dan tidak dikirim untuk diperjualbelikan. Hal itu 
dikarenakan jika produk dengan kadar histamin berlebih tetap diperjualbelikan, 
dikhawatirkan dapat memberikan dampak negatif terhadap kesehatan konsumen dan 
dapat mempengaruhi kepercayaan konsumen. 
 
 Analisa pH dan viskositas 
Analisa pH dilakukan terhadap media saus tomat. Rentang nilai pH media saus tomat 
pada produk akhir yang ditetapkan oleh perusahaan yaitu berkisar dari 5,8 hingga 5,9. 
pH yang cenderung asam tersebut disebabkan oleh penggunaan pasta tomat sebagai 
bahan baku pembuatan media. 
 
Analisa berikutnya yaitu viskositas. Viskositas atau kekentalan merupakan karakteristik 
yang akan menentukan daya tahan suatu fluida terhadap gaya geser (ketahanan terhadap 
aliran). Dalam pengujian viskositas, digunakan alat yaitu viskotester (Ridwan, 2014). 
Viskositas media saus tomat pada produk akhir tidak boleh terlalu tinggi (terlalu kental) 
ataupun terlalu rendah (terlalu encer). Rentang nilai viskositas media saus tomat pada 
produk akhir yang ditetapkan oleh perusahaan yaitu berkisar dari 2 cP hingga 3 cP. 
Apabila nilai pH dan viskositas media saus tomat kurang sesuai dengan standar yang 
ditentukan, maka hal itu akan menjadi bahan evaluasi untuk proses produksi berikutnya. 
Akan tetapi, perusahaan juga harus tetap menjaga konsistensi mutu produknya sehingga 




 Analisa berat produk 
Masing-masing produk akhir dengan ukuran yang sama tidak diijinkan memiliki berat 
yang terpaut jauh. Hal tersebut dikarenakan dapat mempengaruhi daya terima 
konsumen. CV. Pasific Harvest menentukan rentang toleransi berat produk 5 gram. 
Pada produk ikan sarden dalam saus tomat, terdapat 4 jenis berat yang harus diukur, 
yakni gross weight (berat kotor), net weight (berat bersih), drain weight (bobot tuntas), 
dan sauce weight. 
 
Bobot tuntas untuk produk ikan dalam kaleng hasil sterilisasi diatur dalam SNI 
2712:2013. Menurut standar SNI, bobot tuntas untuk ikan kaleng hasil sterilisasi dengan 
ukuran kecil yaitu minimal 50%, sedangkan untuk ikan berukuran besar yaitu minimal 
60%. Bobot tuntas untuk ikan sarden berukuran kecil dalam saus tomat yang dikemas 
dalam kaleng berukuran 202 (155 gram) yaitu 90 hingga 110 gram. Di sisi lain, bobot 
tuntas untuk ikan sarden berukuran besar dalam saus tomat yang dikemas dalam kaleng 
berukuran 300 (425 gram) yaitu 274 hingga 275 gram. Apabila dilakukan perhitungan, 
maka dapat dikatakan bahwa bobot tuntas untuk produk ikan sarden dalam saus tomat 









7. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
7.1.    Kesimpulan 
 Pengawasan mutu ikan sarden dalam saus tomat di CV. Pasific Harvest dilakukan 
sejak dari bahan baku dan pengemas hingga produk jadi. 
 QC akan menganalisa kadar histamin pada ikan beku dan ikan pada produk akhir 
serta kadar formalin dan boraks pada ikan beku. 
 Pasta tomat serta media tomat pada produk akhir akan dianalisa bau, warna, rasa, 
pH, dan viskositasnya. 
 Mutu dari bahan baku yang digunakan serta produk akhir ikan sarden dalam saus 
tomat yang diproduksi oleh CV. Pasific Harvest telah memenuhi ketentuan Standar 
Nasional Indonesia (SNI). 
 
7.2.    Saran 
 Pengawasan mutu bahan baku dan produk akhir di CV. Pasific Harvest perlu 
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9.1.    Jadwal Kerja Praktek 
 
